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KAYSERI KETESI

Hamuru igin:

1 paket yas maya

150 g margarin (eritilmig ilk)

1 su bardagi stit(200 g)

1 cay bardag ilik su (100 g)

1 yemek kasidi seker (20 g)

1 cay kasigi tuz (5 g)

Alabildigi kadar un

Iciigin:

1/2 adet margarin

1 su bardagi +1 ¢ay bardagi un (175 g)
150 g tahin

1 tath kasidi tuz (10 g)

1,5 su bardagi déviilmdig ceviz (165 g)
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Hamur malzemelerinin tamamini karistirarak azar azar un ilave edin. Kulak memesi yumusaklginda bir hamur
yogurun. 15 dakika dinlendirin. Margarin ile unu kavurun, tuz ekleyin. Biraz sogutup tahin ekleyin ve karigtirin.
Karigimi iki esit parcaya ayirin. Tahin-li karigimin yarisina dévilmds ceviz ilave edin.

Hamurdan portakal blytkliginde 9 parca yapin. Yuvarlayin, el ile ganak seklinde agarak ortalarina tahinli
karisimdan dékin. Kapatin ve yogurun. Batln pargalara ayni islemi uygulayin. Tekrar her bezeyi ¢canak sekline
getirin ve igine cevizli tahin karigimi koyun, kenarlarindan birlestirerek yuvarlayin ve yayilacak sekilde (kigtik
tabak blydkliginde) Gzerinlerine bastinin. Yaglanmig tepsiye dizin. Gatalla sekil verin. Uzerlerine girpilmig
yumurta sarisi strtin. Onceden isitilmig 200-210° C'lik firnda kizarincaya kadar pisirin.
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